Emil Bolli

Fiir 4 Personen

Creme catalan a la Emil

2 % dl Rahm
80g Milch

50g Zucker

V2 Vanillestangel
4 Eigelb

Zubereitung

4 Kaffeetassen bereitstellen. Anschliessend alle Zutaten in eine Pfanne geben und unter standigem Rihren
leicht erwdrmen, bis der Zucker sich aufgel6st hat. In die vorbereiteten Kaffeetassen abfiillen. Mit Klarsichtfolie
bedecken und im Ofen bei 85°C ca. 40 Minuten mit Dampf pochieren, bis die Créeme fest ist. Mit einer Nadel
in die Creme stechen; wenn nichts hdngen bleibt, ist die Créme gegart. Wenn die Masse fest ist, werden die
Kaffeetassen aus dem Ofen genommen, die Klarsichtfolie wird entfernt und die Creme wird zum Abkuhlen in
den Kuhlschrank gestellt.

Variante, falls der Ofen keinen Dampf erzeugen kann: Die abgefillten Kaffeetasse in eine Gratinform stellen
und diese mit warmem Wasser zu drei Vierteln auffillen. Den Ofen auf 140°C erwarmen und die Gratinform
in den Ofen stellen. Ca. 40 Minuten pochieren, bis die Creme fest ist (Nadelprobe).

Anrichten

m Ca.80g Zucker

Vor dem Servieren wird die Creme mit einer Schicht Zucker bestreut und mit Hilfe eines Brenners wird der
Zucker caramelisiert. Mit Schlagrahm und Saisonfriichten schén ausgarnieren.

emilbolliskochfeld.ch





